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Piekarnie w Sieci

Chleb zytni wolecki i koprzywnicki, chatki, szczodroki, pyszne bulki, rogale i ciasteczka. Na
terenie wojewddztwa swietokrzyskiego funkcjonuje wiele piekarn, ktére moga pochwali¢ sie
tradycja wypieku przekazywana z pokolenia na pokolenie. W produkcji nie stosuja zadnych
polepszaczy i konserwantéw. Pieczywo ze swietokrzyskich piekarn widnieje juz na Liscie
Produktéw Tradycyjnych. Zdobywa takze laury podczas wojewodzkich i krajowych
konkurséw. Przyblizamy piekarnie zrzeszone w Sieci Dziedzictwo Kulinarne Swietokrzyskie.

PIEKARNIA B. M. SROKA W WOLI WISNIOWSKIE]

Piekarnia Barbary Sroki jest niewielkim, rodzinnym zaktadem, z kilkudziesiecioletnia
tradycja. W chwili obecnej w piekarni produkcja odbywa sie szes¢ dni w tygodniu, od
niedzieli do piatku, a skala produkcji waha sie w ilosci okoto 100 bochenkédw chleba
dziennie. Oprdcz chleba wypieka sie butki zwykte, wroctawskie, stodkie, z boréwkami,
chatki, a takze okolicznosciowo rolady makowe oraz pierogi z kapusta i grzybami.
Wypiekana tu wélecka chatka pleciona wpisana jest na Liste Produktow Tradycyjnych.
Tym, co charakteryzuje piekarnie z Woli Wisniowskiej jest fakt, ze od lat receptury
wypiekow pozostaja niezmienne, nie udoskonala sie produkcji sztucznymi srodkami. Do
wypieku chleba stosuje sie jedynie make, drozdze, wode i sél, a do innych wypiekdw cukier,
jajka kupowane od okolicznych rolnikow oraz boréwki z pobliskich laséw. Piekarnia w Woli
Wisniowskiej, niegdys znaczacy punkt zaopatrywania sie w pieczywo sporej rzeszy
mieszkancow, takze spoza gminy Staszow, pozostaje jednym z niewielu zaktadéw gdzie
produkuje sie zdrowa zywnosc¢ oparta tylko na naturalnych sktadnikach. W 2010 r. chleb
wolecki produkowany przez piekarnie p. Sroki uzyskat II miejsce w konkursie ,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Regionéw, natomiast w tegorocznej edycji konkursu chleb
zytni wolecki zdobyt I nagrode.

PIEKARNIA ERNEST NOGA W MACHOCICACH KAPITULNYCH

Piekarnia Ernest Noga zostata zatozona w 1963 r. w Machocicach Kapitulnych. W 2003 r. jej
owczesny wlasciciel Stanistaw Noga przekazal ja swojemu synowi Ernestowi, ktory
kontynuuje wypiek pieczywa cenionego w catym regionie. W piekarni stosowane sa
tradycyjne metody produkcji pieczywa, bez uzycia konserwantow i polepszaczy.
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Specjalnoscia zaktadu jest chleb machocki, wypiekany wedlug rodzinnej receptury na
zakwasie z maki zytnie;j.

Ponadto w asortymencie piekarni znajduja sie: butki zwykte, chleb zytni, chleb wieloziarnisty
oraz pieczywo potstodkie, takie jak: rogale, chatki, obwarzanki i mace. Do wyrobu tych
produktow uzywana jest wysokiej jakosci maka pszenna i zZytnia, pochodzaca z lokalnych
miynéw. W trosce o ochrone srodowiska w 2007 r. zmodernizowano piec piekarniczy, ktory
obecnie opalany jest eko-groszkiem, co pozwala ograniczaé¢ emisje substancji szkodliwych.

PIEKARNIA MASPEK W ZAWICHOSCIE

Piekarnia Maspek zostata zatozona w 1993 roku. Wtasciciele, panstwo Maria i Zygmunt
Siwek, rozpoczeli produkcje piekarnicza od wypiekdw chlebowych. W miare rosnacych
potrzeb rynku poszerzyli swoj asortyment o bulki, a takze o wypieki drozdzowe. W
pdézniejszym czasie produkcja piekarnicza objeta takze wypieki domowych ciast oraz
sSwiezych domowych ciasteczek na naturalnych surowcach. Z uptywem czasu powstaty dwie
linie produkcyjne: piekarnicza i cukiernicza. Dzis wlascicielka kontynuuje tradycje
zapoczatkowana z mezem. Piekarnia zaopatruje sie w surowce pochodzace z terenu
wojewodztwa swietokrzyskiego. Pomyst na wypiek szczodrokéw, ktére w 2011 roku zostaty
wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych, pani Maria zaczerpneta ze starych zapiskow
swojej babci. W ofercie piekarni znajduje sie chleb wiejski na zakwasie, chleb staropolski i
blaszkowy, chleb Bartos z nasionami soi, chleb razowy z nasionami stonecznika. Wypiekane
sa tu rowniez butki zwykte, razowe, kajzerki, rogale oraz butki z wielkimi nasionami czy
otrebami. Wsrod wyrobow cukierniczych sa placki drozdzowe buteczki nadziewane, paczki,
babki drozdzowe i inne tradycyjne ciasta.

PIEKARNIA PIEKIEEKO W KIELCACH

Poczatek dziatalnosci piekarni , Piekietko” to rok 1947. Jej wtascicielem byt Piotr Pawlik. W
1986 r. zakupit ja od niego Leon Widlinski, ktéry prowadzi ja do chwili obecnej. Produkcja
zaktadu oparta jest na tradycyjnych metodach technologicznych wypieku pieczywa. Do
produkcji smakowych gatunkow chleba stosowane sg wylacznie naturalne dodatki : orzechy
wtoskie, rodzynki, stonecznik, czarnuszka, kminek, mak, ziarno dyni, ptatki cebuli, ptatki
czosnku. Do produkcji pieczywa nie stosuje sie zadnych polepszaczy, substancji
koloryzujacych, emulgujacych, zageszczajacych, ani srodkéw przeciwplesniowych, itp., a np.
chleb czysto zytni produkowany jest nawet bez uzycia drozdzy. Ciasta chlebowe (bez
pszennych) powstaja w cyklach 4- lub 5-fazowych z zastosowaniem tradycyjnego ukwaszania
catosci maki zytniej. Recznie uformowane kesy ciasta poddawane sa rozrastaniu na deskach
posypywanych maka lub w formach (na chleb foremkowy), za$ catosé pieczywa wypiekana
jest w tradycyjnym piecu ceramicznym. Okoto 40% chleba stanowiag gatunki ciemne o duzej
zawartosci btonnika i zwigzkéw mineralnych.
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Caly okres dziatalnosci piekarni charakteryzuje ugruntowana i to bardzo dobra opinia o jej
produktach, co w znacznym stopniu pozwolilo jej przetrwaé¢ duzy napér przemystowe;j
produkcji piekarskiej. Dos¢ powiedzie¢, ze w 2006 roku w plebiscycie lokalnej gazety , Stowo
Ludu” na chleb roku piekarnia zajeta I miejsce. Bywa, ze np. bajgle wedruja do USA i
Kanady wiezione tam przez kielczan dla rodziny i znajomych, a chleb z , Piekietka” czesto
gosci na stotach Niemiec, Wielkiej Brytanii, Holandii, jako prowiant na jachtach na
Adriatyku i w innych miejscach Europy. Z przekazu klientéw wiadomo, ze chleb byt

jadany czternastego, a nawet siedemnastego dnia od wypieku - oczywiscie bez mrozenia.

PIEKARNIA GS SAMOPOMOC CHEOPSKA W KOPRZYWNICY

Gminna Spoétdzielnia ,Samopomoc Chiopska” w Koprzywnicy rozpoczeta swoja dziatalnos¢ w
1947 roku. W 1950 r. GS ,SCH” otworzyta piekarnie, ktora do tej pory piecze chleb wedtug
owczesnej receptury. Produkty charakteryzuja sie wysokimi walorami smakowymi i
zdrowotnymi. Produkowane sg na naturalnym zakwasie, bez dodatku polepszaczy i
konserwantow, co gwarantuje wySmienity smak i zapach. Tradycja wypieku jest
przekazywana z pokolenia na pokolenie i do dzis metoda jego produkcji jest taka sama jak
dawniej. Pieczywo wypiekane jest w tradycyjnym piecu chlebowym wykonanym z cegty.
Produkowany tu chleb koprzywnicki otrzymat wiele nagréd m.in. w konkursie ,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regionow”. Wszystko to sprawia, ze piekarnia jest
rozpoznawana i stanowi swoista wizytdwke Ziemi Koprzywnickiej.

PIEKARNIA GS SAMOPOMOC CHEOPSKA W STASZOWIE

Jako firma z niemal 65-letnim doswiadczeniem Piekarnia GS SCH w Staszowie wypieka
chleb wedtug starych i sprawdzonych receptur, tradycyjna metoda na naturalnym zakwasie.
W swojej ofercie oprdcz, tradycyjnego chleba i butek posiada pieczywo razowe, jeczmienne,
orkiszowe, graham, z ziarnami, a takze wiele wyrobow cukierniczych (ciasta, torty, butki
stodkie z r6znym nadzieniem, paczki, drobne ciasteczka, baby, strucle, obwarzanki). Ciasta
wypiekane sg na podstawie domowych przepisow. Zaréwno piekarnia jak i cukiernia zostaty
dostosowane do wymogow Unii Europejskiej, przeprowadzono ich modernizacje oraz
wymieniono praktycznie wszystkie maszyny i urzadzenia. Zarowno w placéwkach
handlowych jak i zaktadach produkcyjnych wprowadzono system HACCP.

Tekst pochodzi ze strony www.swietokrzyskie.pro Piekarnie w Sieci | 3



